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Diferentes estudios realizados por Martínez y Pérez (2000), han demostrado la existen-
cia en Asturias de algunas variedades de vid (Vitis vinifera L.) minoritarias y de carác-
ter autóctono, cómo el Albarin blanco o el Verdejo negro, y otras introducidas después de 
la Filoxera cómo la Mencía y Mencía Pata de Perdiz, que presentaban caracteres 
agronómicos de gran interés. La recientemente aprobada Denominación Geográfica 
Vinos de la Tierra de Cangas, hizo pensar en estas variedades para iniciar la 
reestructuración y recuperación de esta zona vitícola, que se encontraba 
completamente olvidada y en vías de extinción. Esta situación puso de manifiesto la 
urgente necesidad de realizar estudios enológicos que permitan conocer el potencial de 
dichas variedades, y que sirvan de orientación a la hora de llevar a cabo la renovación 
de los viejos viñedos. Los estudios enólogicos consistieron en la realización de microvinificaciones de 
las distintas variedades, se hizo un seguimiento de las fermentaciones y se valoraron 
las características de los vinos elaborados.Las fermentaciones fueron llevadas a cabo 
con la flora microbiana autóctona, mediante fermentaciones espontáneas. 
Una vez terminada la fermentación los vinos fueron analizados. Se realizaron 
análisis fisico-químicos según los métodos oficiales, determinando los siguientes pa-
rámetros: Densidad 20/20, Grado alcohólico (% vol a 20ºC), Acidez total (g/l de ácido 
tartárico) y Acidez volátil (g/l de ácido acético). 
Por último, se realizó análisis sensorial de los vinos elaborados, en fase visual y 
olfativa. 
La elaboración de los distintos vinos se realizó siguiendo los siguientes esque-
mas: 
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Evolución de las fermentaciones. 
 
Las fermentaciones transcurrieron con normalidad, con curvas de densidad también 
normales. Se observó un retraso en el comienzo de la fermentación en la variedad Alba-
rín blanco, de aproximadamente 6 días, debido a la temperatura de bodega. 
 
Características físico-químicas de los vinos elaborados. 
Vinos Grado alcohólico 
% vol 
Acidez Total 
g/l en tartárico 
Acidez Volátil 
g/l en acético 
Albarín blanco 11,28 9 0,31 
Verdejo tinto 9,52 6,7 0,2 
Mencía 7,4 5 0,37 
Mencía Pata Perdiz 9,85 16 1,34 
 
Los parámetros analíticos  de los vinos son normales a excepción de la variedad Mencía 
Pata de Perdiz, que presenta una acidez total elevada y una acidez volátil por encima de 
los límites permitidos. Sabemos que esta elevada acidez es debida al mal estado sanita-
rio de la uva, ya que es una variedad muy sensible a la Botritis y debido a su alto grado 
de madurez se deterioró en el transporte. 
Los vinos elaborados con las variedades Albarín blanco y Verdejo tinto son los que 
presentan un mayor equilibrio teniendo en cuenta los parámetro analizados.  
El análisis sensorial realizado en fase visual a los vinos elaborados, muestra 
unos colores muy apropiados para vinos jóvenes, que van de los rosas vivos a rojos de 
media intensidad en las variedades tintas y el amarillo pajizo y pálido en el Albarín 
blanco. 
En fase olfativa resulta curioso el excelente aroma de la variedad Albarín blanco, 
vegetal, fresco, hierba recién cortada e incluso retama, recordando a la variedad france-
sa Sauvignon blanc. En las variedades tintas, destacan los aromas de fruta roja, fresa, 
mora, etc. y algo de aromas vegetales. En la variedad Mencía Pata de Perdiz domina el 
aroma a acetato de etilo, propio de un vinos con una acidez volátil demasiado elevada.  
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